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Реферат. Изучены изменения, связанные с созреванием мяса перепелов после кормового стрес-
са. Созревание мяса влияет на один из важных показателей при его реализации – срок хране-
ния. Процесс созревания мяса характеризует распад гликогена и накопление молочной кислоты. 
Поэтому была поставлена цель: изучить динамичность созревания мяса перепелов после стресса 
и добавления в рацион экстракта сапропеля. Задачи исследования – получить данные об измене-
нии количества гликогена и молочной кислоты в мышечной ткани мяса перепелов. Объект иссле-
дования – перепела мясной породы Фараон. Сформированы три группы 40-дневных перепелов по 20 
голов в каждой. Контрольной группе скармливали основной рацион, 1-я опытная группа получала 
новый рацион (в основе которого лежали комбикорма различного состава) с 1 %-м экстрактом 
сапропеля), 2-я группа – новый рацион с 2 %-м экстрактом сапропеля. Материалом для лаборатор-
ного исследования служило мясо перепелов 102-дневного возраста, образцы которого отбирали по 
методу аналогов. Взятие материала – грудных и бедренных мышц проводили в течение 20 мин 
после убоя птицы по ГОСТу. В результате исследования были получены следующие данные: коли-
чество гликогена в опытных группах превышало значения контрольной, концентрация молочной 
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Abstract. The article explores the changes related to quails meat maturation after feeding stress. Meat matu-
ration influences such important indicator as keeping period. Meat maturation is characterized by glycogen-
olysis and accumulation of lactic acid. The paper is aimed at studying the dynamics of quail meat maturation 
after feeding stress and applying the extract of sapropeles into their ratios. The research receives the data on 
the changes of glycogen concentration and lactic acid in lean tissue of quail meat. The object of the research 
is Faraon meat quails. The researchers arranged 3 groups of quails aged 40 days and each group contained 
20 quails. The authors fed the quails from the control group with the basic ratio, 1st experimental group – new 
ratio based on the all-mash with 1 % of sapropeles extract; 2nd group – new ratio with 2 % of sapropeles ex-
tract. The laboratory research investigated the meat of 102 days aged quails. The researchers used the meat of 
pectoral muscles and femoral taken during 20 minutes after slaughtering. The research results in the following 
data: glycogen concentration in the experimental groups was higher than that in control group; lactic acid 
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Одним из главных показателей при реализа-
ции мяса конечному потребителю являются сро-
ки его хранения. Продолжительность сохране-
ния пищевой ценности мяса позволяет повысить 
рентабельность производства мясной продукции 
[1–3]. Сроки хранения мяса напрямую зависят от 
процесса его созревания, в частности, от распада 
гликогена (гликогенолиза) и накопления в мясе 
продукта распада гликогена – молочной кислоты.
Как известно, после прекращения жизни жи-
вотного в мясе происходят физико-химические 
изменения, в результате чего мясо приобретает 
свойственный ему аромат и лучше поддается ку-
линарной обработке, повышаются и его пищевые 
достоинства [4].
При современном развитии одной из отрас-
лей птицеводства – перепеловодства – становится 
актуальным вопрос о созревании мяса перепелов 
в зависимости от разных факторов. Одним из та-
ких факторов, наиболее часто встречающимся 
в птицеводстве, является кормовой стресс.
Птица, в особенности перепел, подвержена 
влиянию внешних факторов и раздражителей, 
оказывающих пагубное воздействие на нервно-
эмоциональное состояние. У домашней птицы на-
блюдается склонность к привыканию к распоряд-
ку дня, кормлению, помещению, поэтому любая 
перемена может вызвать у неё стресс, даже если 
эта перемена направлена на улучшение условий 
их содержания.
Вследствие особенностей пищеварительной 
системы птицы она приспосабливается к опре-
деленному типу корма. Поэтому при изменении 
рациона или резком введении нового корма возни-
кает стрессовая реакция. Она выражается в бес-
покойстве птицы, сокращении потребления кор-
ма, снижении яйценоскости и массы яиц. Чтобы 
привыкнуть к новому корму, птице потребуется 
определенное время [5, 6].
Для того чтобы снизить пагубное воздействие 
стресса при смене рационов, нами был использо-
ван экстракт сапропеля (ЭС) – неспецифический 
стимулирующий препарат природного происхож-
дения, который также оказывает влияние на со-
зревание мяса перепелов. Помимо этого, ЭС об-
ладает бактерицидным и фунгицидным свойства-
ми. Сапропель, входящий в его состав, сорбирует 
и выводит из организма патогенную микрофлору, 
токсины, споры микроскопических грибов, про-
дукты микробного и тканевого распада. ЭС со-
держит водо- и спирторастворимые вещества. 
Комплексное воздействие витаминов, незамени-
мых аминокислот (лизина, метионина, треонина), 
минералов (йода, серы, марганца и др.), гумино-
вых кислот и других биологически активных ве-
ществ нормализует минеральный, витаминный, 
гормональный обмен веществ у животных, сти-
мулирует кроветворение, иммунные и гормональ-
ные реакции [7, 8].
Использование кормовых добавок на фоне 
кормовых стрессов вызывает закономерный во-
прос о влиянии данных факторов на созревание 
мяса, в частности, на изменение гликогенолиза 
и уровня молочной кислоты.
В связи с тем, что у птицы послеубойные из-
менения характеризуются высокой интенсивно-
стью, нами выбран период исследования данного 
процесса в течение 24 ч, показатели гликогеноли-
за регистрировали через 3, 6, 9 и 24 ч.
Цель исследования – изучить динамичность 
созревания мяса перепелов (по количеству глико-
гена и молочной кислоты) после стресса и добав-
ления в рацион экстракта сапропеля.
ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ  
ИССЛЕДОВАНИЙ
Материалом для исследования служило мясо 
перепелов 102-дневного возраста, образцы кото-
рого отбирали строго по методу аналогов. Взятие 
материала из грудных и бедренных мышц прово-
дили в течение 20 мин после убоя птицы соглас-
но ГОСТ 31470–2012. Мясо птицы, субпродукты 
и полуфабрикаты из мяса птицы. Методы органо-
лептических и физико-химических исследований.
Эксперимент проведён в лаборатории ветери-
нарно-санитарной экспертизы продуктов живот-
новодства и гигиены сельскохозяйственных жи-
вотных ИВМиБ ФГБОУ ВО Омский ГАУ.
Все зоогигиенические параметры, вклю-
чающие плотность посадки, фронт кормления, 
поения и показатели микроклимата во всех груп-
пах птиц, находящихся в опыте, были одинако-
выми и соответствовали Методическим реко-
мендациям по работе с птицей, разработанным 
СибНИИП (Омск-Морозовка, 2004).
Перепела контрольной и опытных групп на 
протяжении всего периода опыта получали ос-
новной рацион, представленный кормосмесью, 
сбалансированной по всем питательным и основ-
ным биологически активным веществам. На про-
тяжении всего периода эксперимента учитывали 
показатель сохранности поголовья и динамику 
роста живой массы птицы, определяемую ежене-
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дельным индивидуальным взвешиванием в 7, 14, 
28, 35 и 42 суток.
Эксперимент осуществляли путем скармли-
вания основного рациона и выпаивания (добав-
ление в поилки-дозаторы) в утренние часы опыт-
ным группам 1 %-го и 2 %-го раствора ЭС соот-
ветственно 10 и 20 мл/л питьевой воды с 1-х по 
50-е сутки
Для опыта сформированы 3 группы 40-днев-
ных перепелов мясной породы Фараон по 20 голов 
в каждой, подобранных по принципу аналогов. 
При формировании групп учитывались: возраст-
ная принадлежность, первоначальная живая масса, 
физиологическое состояние. Условия содержания 
были одинаковыми. Контрольной группе скарм-
ливали основной рацион, 1-я опытная группа по-
лучала новый рацион (в основе – комбикорма раз-
личного состава для перепелов) плюс 1 %-й ЭС, 2-я 
группа – новый рацион плюс 2 %-й ЭС.
Физико-химические исследования заморо-
женного мяса перепелов проведены после 10-су-
точного хранения. Замораживание – наиболее рас-
пространенный и доступный метод консервиро-
вания мяса, используемый для хранения опытных 
образцов. При этом температура в морозильной 
камере составляла –18 0С. При данной температу-
ре рост и развитие микроорганизмов в результате 
кристаллизации и вымерзания воды прекращает-
ся, а за счет физико-химических изменений кле-
точной структуры наблюдается их гибель.
Охлажденные тушки хранили в холодильной 
камере на решетчатых полках в один слой при 
+2…+4˚С и относительной влажности 80–85 %.
В связи с тем, что у перепелов послеубойные 
изменения характеризуются высокой интенсивно-
стью, был выбран период исследований в течение 
24 ч. Показатели гликогенолиза регистрировали 
через 3, 6, 9, 24 ч. Был использован фотоэлектро-
колориметр КФК-3–01 (ЗОМС) с применением 
антронового реактива [9]. Измерение количества 
молочной кислоты проводили в те же сроки, что 
и гликогена, при помощи набора реагентов фирмы 
НПФ «Абрис+» и прибора КФК-3–01 энзиматиче-
ским колориметрическим методом. После этого 
было определено оптимальное соотношение вы-
тяжки исследуемого образца (мясо перепелов) 
1:4. В ходе работы учитывали характеристики из-
мерительного прибора [10,11].
Обработку статистических результатов 
проводили с применением пакета прикладных 
программ Microsoft Excel (2010) и программы 
STATISTICA 6.0.
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ
В результате проведения исследования было 
установлено, что химический состав мяса перепе-
лов контрольной группы отличается от такового 
в опытных. Достоверные отличия были выявлены 
и в грудных, и в бедренных мышцах.
Содержание гликогена, как видно из табл. 1, 
в 1-й опытной группе через 3 ч после убоя состав-
ляло 282,40±0,38 мг%, что на 15,6 % меньше, чем 
в контроле. Через 24 ч количество гликогена в пер-
вой группе уменьшилось до 152,00±0,25 мг% и пре-
высило показатель контрольной группы на 10,52 %.
Содержание гликогена во 2-й опытной группе 
было выше, чем в контрольной, и эта тенденция 
сохранялась на протяжении 24 ч.
К 6 ч он достоверно (Р<0,01) превышал показа-
тель контрольной группы на 25,51 %, а через 9 ч ко-
личество гликогена уменьшилось до 290,10±10,11 
(Р<0,005), через 24 ч – до 164,70±0,15 мг%, что на 






3 ч 6 ч 9 ч 24 ч
Контрольная 321,60 ± 17,26 285,30 ± 12,65 234,40 ± 9,55 130,40 ± 6,00
1-я опытная (стресс + ЭС 1 %) 282,40 ± 0,38*** 240,10 ± 12,45*** 215,20 ± 30,21*** 152,00 ± 0,25***
2-я опытная (стресс + ЭС 2 %) 393,20 ± 12,15* 341,00 ± 12,26* 290,10 ± 10,11* 164,70 ± 14,15**
* Р<0,01; **Р<0,05; *** Р<0,1.
Во всех группах было отмечено закономер-
ное уменьшение содержания гликогена в мы-
шечной ткани и увеличение молочной кислоты. 
Показатели уровня молочной кислоты за период 
исследования (3, 6, 9, 24 ч) представлены в табл. 2.
Анализ полученных результатов показал, что 
количество молочной кислоты в мясе контроль-
ной и опытных групп динамично изменялось. Так, 
в мышечной ткани 1-й опытной группы перво-
начально уровень молочной кислоты был выше, 
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чем в контрольной, на 1,1 %. К 24 ч количество 
ее увеличилось в 1,7 раза, однако по сравнению 
с контрольной группой данный показатель был 






3 ч 6 ч 9 ч 24 ч
Контрольная 0,021 ± 0,001 0,027 ± 0,001 0,031 ± 0,001 0,044 ± 0,001
1-я опытная (стресс + ЭС 1 %) 0,023 ± 0,001**** 0,025 ± 0,001** 0,030 ± 0,001**** 0,043 ± 0,001****
2-я опытная (стресс + ЭС 2 %) 0,029 ± 0,001**** 0,033 ± 0,001** 0,043 ± 0,002* 0,054 ± 0,002***
* Р<0,01; ***Р<0,05; **** Р<0,1.
В мышечной ткани 2-й опытной группы 
количество молочной кислоты через 3 ч пре-
вышало контрольную на 27,59 % и составляло 
0,029±0,001 ммоль/л, через 6 ч данный показатель 
увеличился в 1,1 раза (Р<0,001), а через 9 ч в 1,3 
раза (Р<0,001). Через 24 ч уровень молочной кис-
лоты составил 0,057±0,002 ммоль/л, что досто-
верно выше показателей контрольной группы на 
18,51 % (Р<0,05).
Устойчивость мяса к длительному хранению 
определяется степенью его свежести и глубиной 
автолитических процессов, развитие которых 
в мясе перепелов опытной группы, выращенной 
с применением в рационе экстракта сапропеля, 
по сравнению с контрольной характеризовалось 
лучшими показателями при хранении в заморо-
женном состоянии при –18 0С и относительной 
влажности 86 %.
По результатам проведенного исследования, 
в рамках поставленной цели, установлено отсут-
ствие отрицательного влияния компонентов экс-
тракта сапропеля на качество созревания мяса 
перепелов породы Фараон даже при длительном 
его применении.
ВЫВОДЫ
1. При исследовании изменения количества 
гликогена через 3 ч после убоя данный показа-
тель в опытных группах превышал значение кон-
трольной, что говорит о высоком уровне гликоге-
на в мясе. Количество гликогена через 24 ч после 
убоя птицы, в опытных группах было незначи-
тельно выше, чем в контрольной, что может объ-
ясняться состоянием внутримышечной соедини-
тельной ткани, а также концентрацией тканевых 
протеаз и других гидролаз.
2. Анализ изменений молочной кислоты 
в мясе показал её динамичное увеличение в кон-
трольной и опытных группах, причём на протя-
жении всего периода исследования только в 1-й 
группе количество молочной кислоты было ниже, 
чем в контроле. Во 2-й группе данный показатель 
превышал значения контрольной. Данные изме-
нения положительно характеризуют мясо, так как 
повышение содержания молочной кислоты спо-
собствует увеличению сроков его хранения.
3. Высокая активность процесса созревания 
мяса перепелов породы Фараон, выращенных 
с применением в рационе 1 %-го и 2 %-го раство-
ра экстракта сапропеля, обусловлена увеличени-
ем количества гликогена, интенсивным его рас-
падом, повышением концентрации водородных 
ионов и количества молочной кислоты.
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